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Abstract 
 
This project describes the process of ideas, and how to design a new display form, for a 
menu. Through our own experiences and acknowledgment from others, we would like to 
develop a design that provides waiters and customers with different benefits of modern 
technology. With the goal in mind of making the stressful burden less overshadowing 
doing service, we decided to make a prototype of a digital menu. 
By evaluating our concept, using different design theories, such as explanatory design 
theory and process analysis, we came around different obstacles and further design 
solutions. 
  
In the end we can conclude, that even though we didn't have the time and capability to 
make a prototype and actually test it in a restaurant, we saw the potential and 
possibilities of the design. We made a discussion about pros and cons in our product 
and create assumptions about future possibilities of this product. 
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Indledning 
Teknologien blomstrer, og i stedet for bare at bruge den som hjælpemiddel, bruger vi 
den som erstatning for arbejdskraft. Vi har gennem personlig erfaring, bemærket det 
stressende arbejdsmiljø på en travl restaurant. Man modtager tit betjening fra en tjener, 
der viser tydelige tegn på stort arbejdspres. Vi har yderligere, gennem en fra gruppen, 
erfaring med problemet via arbejdet, som vært på Madklubben Vesterbro. Vi undrer os 
over, at der stadig kan opstå sådan et arbejdspres i vores moderne samfund, med alle 
de teknologiske hjælpemidler. De nye teknologier vi benytter os af i hverdagen, har vi 
erfaret kan tilbyde os nye løsninger på de udfordringer og problemer vi møder. De nye 
tablets og smartphones kan indeholde information, som de hurtigt kan dele med 
hinanden. Dette giver mulighed for, at lægge en eksisterende verbal og skriftlig 
kommunikation over i et elektronisk/digitalt informations delingssystem.  
Vi vil gerne designe et digitalt menukort, for at forebygge belastningen på tjeneren, og 
gøre servicen mere effektiv på den pågældende restaurant.  
Vi har været vidt omkring med det her projekt, men har til sidst fundet fælles enighed og 
interesse i det Digitale Menukort. Dette er et interessant emne for os som HumTek 
studerende, da det både omfavner det humanistiske, samt det teknologiske aspekt.  
Problemfelt 
Vi vil undersøge om man kan lette stressfaktoren i restaurationsbranchen, for tjenerne 
og kokkene. Vi vil undersøge om det er muligt, at designe et digitalt menukort, hvor 
gæsterne selv kan foretage deres bestillinger. Derudover vil vi blandt andet basere 
vores løsningsforslag på muligheden for brug af egen elektronik, såsom SmartPhones 
og tablet computere. Er det muligt at nedbringe det arbejdspres en tjener oplever i sit 
arbejde, ved hjælp af et digitalt menukort? Og er det muligt at lægge det overblik og den 
arbejdsopgave tjeneren har med at servicere kunderne, ud i et program/hjemmeside 
uden det påvirker den service gæsterne er vant til?  
En vigtig ting ved designet er også, om man kan gøre systemet brugervenligt for alle. 
Hvilke designteorier kan vi koble til vores produkt og vores designproces, for at forstå 
og forbedre vores produkt?  
 ?
 
Vi vil også undersøge hvilken type restaurant vores digitale menukort egner sig til, men  
tager udgangspunkt i Madklubben på Vesterbro.  
Vi vil undersøge hvordan et elektronisk menukort påvirker restaurantbesøget og 
relationen mellem tjener og gæst. 
Problemformulering 
Hvordan kan man designe menukortet, med henblik på at gøre det lettere og hurtigere 
at bestille, samt lette stressfaktoren hos de ansatte på bla. Madklubben? Vil indførelsen 
af et elektronisk menukort være en forbedring af restaurantoplevelsen? 
Interview 
Her i opgaven har vi brugt interviewet, som måden vi prøver vores produkt af på, og 
måden vi kommer dybere ned i vore problemfelt. Da det er første gang vi laver et 
forskningsinterview, har vi valgt at følge Kvale’s råde “Læsere som gerne vil lære 
interviewkunsten ved at interviewe, bør holde op med at læse bogen nu”1 og sprunget 
lige ud i det. Vi har prøvet at lave et semistruktureret interview, hvor vi bruger nogle 
emneoverskrifter. Vi ville gerne høre om tjenerens arbejdsproces, hvordan det foregår 
når en gæst kommer ind og skal bestille. Vi ville også gerne høre hvad restaurantchefen 
synes om vores design, fordele og ulemper, og om det var noget de ville bruge. 
Interviewet endte lidt anderledes. Vi startede med at høre om arbejdsprocessen. Vi 
præsenterede derefter vores design og havde en løs snak om det kunne bruges. Vi 
snakkede om et tidligere elektronisk system der ikke fungerede.Til slut snakkede vi om 
hvorfor det ikke var noget de ville bruge i Madklubben.  
Den semistrukturerede form passede godt og tillod restaurantchefen, at dele så meget 
information som muligt. Havde vi haft en for stram struktur, kunne vi risikere at afbryde 
restaurantchefen i at ytre sig frit. 
????????????????????????????????????????????????????????
1 Steinar Kvale & Svend Brinkmann (2011): Interview: Introduktion til et håndværk, Hans Reitzels Forlag, 
ISBN: 978-87-412-5198-1, side 36 
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Teori validering 
Til afsnittet om design teori, har vi valgt at bruge Explanatory Design Theory af R. 
Baskerville og J. Pries-Heje, for at forstå vores eget design. R. Baskerville er professor 
på Georgia State University. R. Baskerville sidder i bestyrelsen af rådgivende 
professorer i afdelingen for computer informations systemer. Hans specialeområde er 
sikkerhed, udvikling, og interaktion af informationssystemer, samt metoder til design og 
organisationer2. J. Pries-Heje er ansat som professor i informatik og datalogi på 
Roskilde Universitet. Hans forskningsfokus er organisatoriske og ledelsesmæssige 
aspekter af IT-udvikling og anvendelse3. 
Til afsnittet om designprocesser har vi holdt os til Lawson’s beskrivelse af en 
designproces. B. Lawson er emeritus professor på The University of Sheffield, School of 
Architecture, hvor han har undervist i arkitekturteorier. Lawson har praktisk erfaring, 
som arkitekt både i den private og offentlige sektor4.    
Afsnittene om affordance og konventioner er inspireret ud fra værkerne af Don A. 
Norman. Don Norman er professor inden for computervidenskab og kognitiv psykologi.5 
Vi har valgt S. Kvaler til vores interviewteknik. S. Kvaler var professor ved psykologisk 
institut på Aarhus universitet. Han grundlagde Center for Kvalitativ Metodeudvikling6. 
?  
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2 http://robinson.gsu.edu/fac_db/displayuser.aspx?ref=name&firstname=Richard&lastname=Baskerville 
3 http://forskning.ruc.dk/site/person/janph 
4 http://www.sheffield.ac.uk/architecture/people/lawson_b 
5 http://www.jnd.org/about.html 
6 http://www.au.dk/uhu/showroom/oversigter/nekrologer/steinarkvale1938-2008/ 
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Stress i restaurationsbranchen 
Stress er et kæmpe problem i vores samfund. Hvis det ikke bliver behandlet 
ordentligt kan det føre til lav arbejdstilfredshed, dårlig arbejdspræstationer eller i 
værste tilfælde alvorlige helbredsproblemer.7 Rigtig mange folk oplever stress i 
forbindelse med deres arbejdspladser, men det er specielt ansatte inden for 
serviceindustrien der har problemer med stress. Stress kan have 
helbredsmæssige følger. Hvis man har svært ved at slappe af, efter en lang og 
stresset dag, kan det føre til at man begynder at drikke alkohol og derved komme 
ud i alkoholproblemer.8 Det er fordi at man under stress kan opleve en coping-
mekanisme, som kan øge alkohol-, tobak- eller kalorieforbruget. Det er også gået 
hen og blevet naturligt at man får noget at “slappe af på” efter arbejde, hvilket i 
mange tilfælde er alkohol. Det kan også gøre at man ændrer sin 
kostsammensætningen eller bliver fysisk inaktiv. Det kan øge risikoen for 
blodpropper eller hjertekarsygdomme.9 
Restaurationsbranchen er en meget hård branche at arbejde i. Der er et enormt 
arbejdspress med meget skiftende skæve arbejdstider. Det er ikke unormalt med 12-13 
timers vagter flere dage i træk. Dette er faktorer der giver et belastende arbejdsmiljø, 
med hårde vilkår for de ansatte. De lange vagter og skiftende arbejdstider har en 
påvirkning på det sociale liv udenfor arbejdet. 38,2% af tjenere og kokke har 
skiftearbejde, som nogle undersøgelser viser påvirker helbredet.10 
Restaurationsbranchen er også en af de brancher med størst dødelighed. Dødelighed 
grundet hjertesygdomme ligger 48% over gennemsnittet. Dødelighed grundet alkoholisk 
leversygdom ligger 43% over gennemsnittet.11 
????????????????????????????????????????????????????????
7Optimism, Stress, Life Satisfaction, and Job Burnout in Restaurant Managers, The Journal of 
Psychology: 
7Interdisciplinary and Applied, 141:6, 565-579 
8 Work-related stress, coping resources, and heavy drinking in the restaurant business, 
8Work & Stress: An International Journal of Work, Health & Organisations 
9 Stress og hjerte-kar-sygdom: Ugeskrift for læger, Årg. 174, nr. 4 
10 Sundhed og arbejdsmiljø i hotel- og restaurationsbranchen, CASA(Center for alternativ 
samfundsforskning), ISBN 87-90751-89-2, s. 29-30. 
11 Dødelighed og erhverv 1996-2005, 
11TemaPubl 2009:4, Udgivet af Danmarks Statistik December 2009, ISBN 978-87-501-1806-0 
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Ansatte i restaurationsbranchen har 123% mere sandsynlighed for at blive 
førtidspensioneret, og 32% mere sandsynlighed for at komme på tidlig efterløn.12 
Det er ikke usandsynligt at der er en sammenhæng mellem arbejdspres og 
risikoen for førtidspension, og tidlig efterløn. De erhverv som har størst risiko for 
førtidspension er også forbundet med højt stressniveau, og fysisk belastning. For 
eksempel ligger restaurationsbranchen over bagerier og er efterfulgt af 
rengøringsbranchen med hensyn til størst risiko for førtidspension. Alle tre erhverv 
er meget kendt for at være nedslidende overfor de personer som arbejder inden 
for disse tre brancher. 
Designrationale 
Vi ønsker at tilbyde et alternativ til det moderne menukort, der skal fungere som et 
nyere og mere funktionelt hjælpeværktøj til både de ansatte, og den pågældende gæst. 
Vores produkt vil være et elektronisk menukort, der som en internetside åbner når man 
logger på spisestedet Wi-Fi. Gæsten skal enten kunne komme på via egen tablet 
computer(f.eks. iPad) eller smartphones(f.eks. iPhone). Har gæsten mulighed for og 
ønsker at bruge egen elektronik, skal han/hun blot forbinde til Wi-Fi netværket. På 
opstartssiden, som også er “forsiden” på menukortet vil der være et felt til at taste en 
kode, der knytter sig til det pågældende bord vedkommende sidder ved. Koderne der er 
knyttet til bordene skal være mulige at skifte dagligt. Når man har  en kode knyttet til 
bordet, så ved systemet allerede hvor maden skal hen. Man sikrer sig også at nogle 
udefra ikke bestiller mad uden at være i restauranten. 
Startsiden er en velkomst, hvor restauranten kan præsentere sig selv med bla. 
vurderinger fra forskellige madkritiker og et link til stedets kontrolrapport ifm. 
Fødevarestyrelsens Smileyordning. Man vil let kunne vælge hvilket sprog, man ønsker 
at fortsætte på, ved hjælp af forskellige sprogikoner. Vi har valgt at “knapperne” grafisk 
skal ligne de nationalflag sprogene knytterne sig til. Det grafiske design vil selvfølgelig 
være muligt at tilpasse til spisestedets eksisterende grafiske design. Logoer, billeder 
????????????????????????????????????????????????????????
12 Nedslidningsbrancher sender folk på efterløn: Arbejdernes erhvervsråd 
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mm. bliver således de samme som spisestedet allerede bruger. Hjemmesiden bliver 
“personlig” og det bliver muligt at tilpasse menukortet til mange forskellige spisesteder.  
Efter man har tastet bordets kode, er der mulighed for at logge ind hvis man er fast 
kunde. Ved at have et log ind knyttet til gæsten, kan vi samle data på enkelte brugere, 
såsom statistik over deres køb, gemme mailadresse til kvittering og 
betalingsinformationer. Når man har tastet bordets kode ind og/eller logget ind, så går 
den automatisk videre til en oversigt over ”Frokost tilbud”, “Forretter”, 
“Hovedretter”, ”Vegetarmenuer”, ”Børnemenuer”, ”Desserter”, “Tilbud” eller “Drikkevarer” 
i form af felter med titlen skrevet inde i. Felterne, det grafisk setup og den hierarkiske 
opdeling af produkterne, kan tilpasses efter restaurantens setup i nuværende trykte 
menukort, eller som de selv ønsker. Når man trykker på disse felter, kan man vælge de 
retter, og drikkevarer, som passer til den pågældende kategori. Priserne vil blive 
præsenteret ud fra diverse retter, som man kan scrolle op og ned imellem. På denne 
måde kan man gøre det lettere for kunderne, at orientere sig om diverse alternativer. 
Hvis man vil vide mere om en specifik ret, skal man blot trykke på ikonet med retten. 
Man vil derefter blive videreført til en specifik beskrivelse, med billede og evt. et lille 
videoklip, af den dampende ret og de ingredienser den består af. Her vil der også være 
mulighed for at lægge vurderinger ind, af den pågældende ret. 
Der vil selvfølgelig installeres en “Tilbage” knap så kunderne kan springe frem og 
tilbage mellem retterne. Der vil også være en mulighed for at tilføje en lille kommentar, 
knyttet til det enkelte produkt, hvis man er allergisk over for en specifik ingrediens, eller 
f.eks. vil have sin bøf ekstra rød.  
For at bestille retten/produktet, skal man trykke på en knap der hedder “Vælg denne ret”. 
Vil der komme en lille boks midt på skærmen med teksten “Tilføjer til bestillingslister”, 
som vil stå i 2-3 sek. for at bekræfte valget over for gæsten, hvorefter forsiden bliver 
hentet. Retten vil så blive tilføjet til en bestillingsliste, som vil være på forsiden af det 
digitale menukort.  
Hvis informationerne i det digitale menukort ikke er tilstrækkelige, eller kunden ønsker 
at spørge om noget specifikt, kan de trykke på en lille knap der efter indtastning af 
bordnr. altid vil være placeret oppe i hjørnet af skærmen, hvor der står “Tilkald Hjælp”. 
Denne knap sender en besked til en smartphone, som en vært eller en tjener går rundt 
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med. På smartphonen vil der stå hvilket/-n bord der ønsker assistance og hvornår de 
har ønsket den.  
Når man er færdig med at vælge hvilke retter man hver især vil have, skal man blot 
trykke på ”Foretag Bestilling” Ikonet i forbindelse med bestillingslisten. Gæsten 
videreføres til en side der viser bestillingslisten på hele skærmen. På denne side kan 
man trykke på en knap i bunden med teksten “bekræft bestilling”. Når gæsten har 
trykket på dette felt, vil bestillingen automatisk blive sendt ud til en skærm, som er 
installeret ude i køkkenet. Samtidig åbner menukortet en ny side hvor der f.eks. kan stå 
velbekomme. På denne side vil der være et felt der hedder “Ekstra bestilling”, hvor man 
kan tilføje ekstra på bestillingen, et felt der hedder “Betaling” og et felt der hedder 
“Vurder maden”.  
Trykker man på feltet “Betaling”, bliver tjeneren tilkaldt 
Trykker man på feltet “Vurder maden” vil der være mulighed for spisestedet at 
bestemme en måde at evaluere maden på.  
På skærmen i køkkenet vil der stå hvilket bord der har bestilt hvilke retter, hvad tid man 
bestilte det, og ens kommentare til hver ret. Dermed slipper køkkenpersonalet for 
uorganiserede papirlapper, menneskelige misforståelser, samt de kan følge med i hvor 
længe kunden har ventet. Når kokkene har modtaget bestillingen, kan de eventuelt 
angive en ca. klartid, som så vil kunne sendes tilbage til tableten/smartphonen, så 
gæsterne ved hvornår deres mad vil blive serveret. Der vil også være mulighed for at 
oplyse om forsinkelser, hvis noget skulle gå galt i køkkenet.  
Der vil til enhver tid være mulighed for at tilføje produkter til bestillingen. Der kan også 
lægges en mulighed ind for at ændre i bestillingen, som så kan lukkes når køkkenet går 
i gang med at tilberede maden. 
Når maden er klar får tjeneren, der er tilknyttet det pågældende bord, besked på sin 
smartphone. Under måltidet vil det være muligt via det digitale menukort at bestille 
dessert eller drikkevare.  
Systemet vil også kunne tilbyde mængderabat i tilfælde af store bestillinger. 
Hvis restauranterne vil foretage ændringer i menukortene, vil dette selvfølgelig blive 
lavet på hovedcomputeren, som bliver opstillet i køkkenet eller på et kontor. Straks efter 
vil disse ændringer foretages i hvert enkelt menukort.. Der vil selvfølgelig også 
 ??
vedlægges en manual, som vil hjælpe restauranten til at få bedst mulig brug af deres 
nye produkt. 
 
StoryBoard - Se Bilag 
?  
 ??
DesignTeori 
Introduktion til designteori 
Man kan stille spørgsmålstegn ved, om vores designproces overhovedet hører til 
her på et universitet og om man kan teoretisere design. Design bruger viden om 
opgaver og situationer i stedet for at skabe viden13, som naturvidenskaberne gør. 
Da vi har produceret vores produkt i en proces, kan man gå til designprocessen 
via psyko-social teori, for at beskrive processen og forstå designet, ligesom man 
kan beskrive gruppedynamikken.  
Designteori kan forstås som handlingsbestemt og principbaseret, som fx hvordan 
man ”gør noget” og bærer sig ad, om det så er et teknisk produkt eller 
management. 
Der er derfor ikke et facit, over hvordan man laver en designteori. Det afhænger 
simpelthen af det givne projekt/produkt. Designteori forklarer eller forudser 
nødvendigvis ikke. Det informerer ”Truth informs design and utility informs 
theory”.14  
I vores projekt ”Det digitale menukort” går vi ind og undersøger en nuværende 
proces, og prøver at optimere den med vores design. Teorien giver os et overblik 
over forskellige redskaber og hjælper os til indkredse projektet, så det er til at gå til. 
 
Opdeling i designteori: 
Hooker mener at designteori er ret abstrakt. Man skal få teorien til at passe til et 
design og ikke omvendt. Derfor er der mange forskellige meninger om hvad en 
god designteori indebærer. Hooker udtaler:” One type of design theory, design 
practice theory, prescribes in a practical way how to design something. The 
????????????????????????????????????????????????????????
13 Richard Baskerville & Jan Pries-Heje(2010), Explanatory Design Theory, Garbler Verlag, DOI 
10.1007/s12599-010-0118-4, s. 272 
14 Richard Baskerville & Jan Pries-Heje(2010), Explanatory Design Theory, Garbler Verlag, DOI 
10.1007/s12599-010-0118-4, s. 271 
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second type of design theory prescribes principles that relate requirements to an 
incomplete description of an object15  
Vores design er meget praktisk. Vi opstiller det ved at lave et mindmap, og derefter 
et storyboard over hele rækkefølgen og funktionerne. Her har vi valgt at fokusere 
på explanatory design teori som et teoretisk hjælpemiddel, og til at belyse vores 
design16 
Baskerville og Pries-Heje mener at man ved at dele designteori op, i praktisk 
designteori og forklarende designteori, kan skabe en akademisk valid designteori. I 
Explanatory design theory beskriver man et design ved at se på hvilke generelle krav 
der er til et givent objekt eller en given situation for at ændre den til en fremtidig 
situation. Man sætter det sammen med de komponenter der skal til for at opfylde 
kravene. Explanatory Design Theory består af generelle krav og generelle komponenter, 
som skal forstås ud fra IEEE standard glossary17. De generelle krav skal forstås som de 
forhold og de egenskaber som designet indeholder. De generelle komponenter skal 
forstås som delene, der udgør systemet. Delene kan være andet end software og 
hardware og kan deles op i underdele. 
I vores opgave har vi prøvet at trække explanatory design theory fra det generelle til det 
konkrete, ved at forklare vores design.  
Vi har set på de krav der er til en tjener i restaurationsbranchen, og de vilkår tjeneren 
arbejder under. Tjeneren har en travl hverdag, hvor han skal løse flere opgaver, og 
holde mange bolde i luften. Han skal betjene flere borde/gæster indenfor samme 
tidsrum, da de fleste gæster spiser indenfor samme tidsrum. Han skal på samme tid 
byde velkommen, tage imod bestillinger, servere mad og drikke, tage imod og 
klager/rettelser, typisk for flere borde på samme tid. I vores design vil vi lægge nogle af 
kravene fra tjeneren, over i vores digitale menukort: 
● Madbestilling med særlige hensyn til allergier og andre personlige præferencer 
????????????????????????????????????????????????????????
15 Richard Baskerville & Jan Pries-Heje(2010), Explanatory Design Theory, Garbler Verlag, DOI 
10.1007/s12599-010-0118-4, s. 273 
16 Richard Baskerville & Jan Pries-Heje(2010), Explanatory Design Theory, Garbler Verlag, DOI 
10.1007/s12599-010-0118-4, s. 273-274 
17 Richard Baskerville & Jan Pries-Heje(2010), Explanatory Design Theory, Garbler Verlag, DOI 
10.1007/s12599-010-0118-4, s. 274 
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● Bestilling af drikkevare 
● Ændringer i madbestillingen  
● Håndtere klager 
● Opfylde alle ovenstående krav sideløbende og indenfor kort tid 
Vi vil endda også pålægge det digitale menukort nogle ekstra krav.  
● Informere kunden om tilberedningstid, forventede serveringstid og forsinkelser 
● Gemme informationer om den enkelte kunde, såsom allergi og tidligere 
bestillinger, betalings informationer og kontakt informationer  
Der er nogle måder hvorpå man kan opfylde de krav, som i explanatory design theory 
bliver kaldt komponenter. Det er dele af løsningen.  
Det som tjeneren gør for at løse problemerne i opgaven, er ved at gemme 
informationerne på sin bestillingsblok. Han deler informationerne ved at rive papiret ud 
af blokken, og give det til køkkenet. Hvis der sker ændringer i bestillingerne eller der 
skal tilføjes noget, går tjeneren tilbage til køkkenet og ændrer informationerne på sedlen. 
De informationer der bliver gemt på sedlen er bestilling, bordnummer og hvis der er 
noget ekstra. 
De komponenter vil vi gerne overføre til vores digitale menukort 
● Et system til at formidle data fra iPad til køkkenets display og tilbage til iPad’en 
● En database/server til at gemme informationer knyttet til den enkelte bruger, hvor 
der også kan trækkes data ud til brug ved senere bestillinger eller generel 
statistik 
● En database/server der kan indeholde data om menukortet, menuerne og 
rabatter både ift. den enkelte bruger og generelle rabatter. 
● Menukort 
● Et trådløst dataoverførings system, det mest udbredte og hurtige Wifi 
● iPad 
● Betalingssystem, der kan verificere betalingskort 
● System der kan trække data ud fra serveren til at lave regnskab 
● Et system der kan holde styr på lageret og lave automatisk lagerstyring 
 ??
Ved at forstå vores design gennem explanatory design theory, kan vi bevæge fokus 
væk fra at finde det “bedste” design, til at løse et problem og opfylde et behov18.  
I mødet mellem de krav der er til situationen, og de komponenter der skal bruges, kan 
overgangen til en fremtidig situation opstå. I vores ide om det digitale menukort, brugte 
vi komponenter, der giver mulighed for at opfylde flere krav.  
Nedenfor har vi prøvet at sætte vores design ind i modellen for explanatory design 
theory: 
 
Affordance 
En vigtig pointe, når man laver et design, er at gøre designet brugervenligt. Den 
amerikanske professor Don Norman kom op med begrebet "affordance", som et 
bud på hvad et succesfuldt design skal indeholde (afford = give, yde, afgive, 
frembyde). Affordance går ud på at et design skal være intuitivt, dvs at man skal 
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vide hvilke funktioner designet har, blot ved at se på det. Et eksempel på 
affordance kan for eksempel være en computermus. En computermus er for det 
meste formet efter indersiden af håndfladen, hvilket gør at den ligger naturligt i 
hånden. Derudover vil museknapperne ligge lige under fingrene, så det vil være 
nemt at regne ud hvordan den skal anvendes. Hvis man vil designe et digitalt 
menukort, og gerne vil sørge for at det indeholder affordance, skal man sørge for 
at ikonerne og knapperne er tydelige. Brugeren skal vide at man kan interagere 
med disse ikoner, ikke kun på grund af symbolerne og den tekst der er skrevet på 
dem, men ved hjælp af selve ideen med illustrationen, af en fysisk knap man 
trykker på. Der er dog en forskel på om det er et fysisk- eller et virtuelt design, der 
er tale om når man snakker om affordance. Don Norman skelner mellem 
"affordance" og hvad han kalder for "perceived affordance", altså opfattet 
affordance.19 Et fysisk produkt kan både inkludere perceived affordance og rigtig 
affordance, hvorimod i virtuelle, skærmbaserede produkter, kan designeren 
primært kun sørge for perceived affordance til brugerne. Perceived affordance er 
de handlinger som designeren er interesseret i at brugeren opfatter som mulige, 
overfor de handlinger der faktisk er mulige. Det adskiller sig fra affordance ved at 
designeren prøver at få brugeren til at opfatte det som muligt. For eksempel hvis 
man er på en hjemmeside, på sin computer, og man vil trykke på et ikon. Lige 
meget hvor meget affordance ikonet har, kan man ikke trykke direkte på det. Man 
er tvunget til at bruge sin computermus til at klikke på ikonet for at udføre en 
handling, selvom man godt kan række ud efter ikonet på skærmen, og gå efter den 
affordance som den faktisk udgiver. 
"... this affordance mainly serves to make screen-cleaning companies happy: they 
can sell lots of tissue and cleaning fluid. But this affordance is seldom useful to the 
interface designer."20 
Nu om dage er det dog meget normalt at have interaktive skærme (touchscreens), 
på smartphones, tablets eller på nogle computerskærme, hvilket betyder at disse 
medier udgiver rigtig affordance. Vores digitale menukort er designet til at blive 
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anvendt gennem et apparat som gør brug af en touch screen, hvilket vil betyde at 
vores design kan inkludere affordance.  
Konventioner og kulturelle begrænsninger 
Don Norman bruger også andre begreber for hvordan et design kan være 
brugervenligt. Her bruger Norman begreberne “konventioner” og “kulturelle 
begrænsninger”.21 Konventioner og kulturelle begrænsninger afviger sig fra 
affordance, ved at konventioner er bestemt ud fra forskellige variabler. For 
eksempel vil en person fra Afrika, som muligvis ikke er vant til teknologi, have 
svært ved at benytte sig af moderne smartphones, tablets eller computere. Vores 
digitale menukort henvender sig mest til folk der har erfaringer eller relationer, med 
moderne vestlig teknologi. Det digitale menukorts brugerflade er inspireret ud fra 
en smartphone- eller tablets menu, og en internet hjemmeside, hvilket betyder at 
hvis brugeren har nogen relation til disse medier, vil brugeren have nemmere ved 
at finde ud af hvordan menukortet skal anvendes.22 
Et godt design: 
Når man taler om godt design, taler man om evnen til at kombinere forståelse og 
empati. Design er svaret på behov, og vil ikke opfylde ”designkravet” hvis man 
designer noget der ikke er behov for. Derfor er det vigtigste ved design, at 
indkredse et behov eller et problem23. Man skal som designer finde årsagen og 
virkningen på designet. Først hvorfor der er brug for dette design, og hvordan det i 
sidste ende skal fungere. Under processen kan du støde på begrebet 
designproblem, som betegner et problem, en hindring eller en vanskelighed. Her 
er det op til designeren hvordan man løser dette problem, og hvordan man kan 
kommunikere sig frem til en løsning . Går man hen og ”designer” noget der ikke 
har en funktion, falder det under kategorien kunst eller bare mislykket bras. 
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Donald Schön24, Satte spørgsmålstegn ved den traditionelle opfattelse af teknisk 
viden versus kunst. Han tænkte systematisk over hvad man kunne gøre, og hvad 
man kunne lære af det. ”Gør noget, lær af det!” opsamle viden af det man gør. 
Hver gang man gør noget, har det utilsigtet konsekvenser. Ting man ikke havde 
forudset, kan også være uheldigt. Udnyt situationen, og man vil opnå læring. Man 
gør noget andet for at møde de utilsigtet ting. 
Når man tænker i design, tænker man ikke kun i problemer, men også i metoder 
og processer. 
Når vi i gruppen tænker på et specifikt design som værende perfekt, tænker vi 
tidløst, holdbart og et optimalt design samt designs med multifunktionelle 
egenskaber. Mange designs har ikke udviklet sig meget siden opfindelsen, fordi 
det har været et optimalt design. Fx hjulet, vandflasken og den dybe tallerken. Det 
ser vi som et godt design, for det er noget vi er afhængige af, og det er noget der 
ville mangle i hverdagen. Vi ser kun små udviklinger i materialevalg og 
udsmykning. Den overordnet funktion er den samme. 
Et godt design handler ikke kun om funktionalitet, men også om æstetik. At et 
design har et lækkert ydre, giver brugeren lyst til at købe det. Tag fx Steve Jobs, 
grundlæggeren af IT-selskabet Apple. ”Design handler ikke kun om hvordan det 
ser ud og føles. Det handler om hvordan det virker”25 Hans filosofi er simpel og har 
været med til at gøre Apple til en verdensberømt virksomhed. Hans design er til at 
finde ud af, og han har skabt en helt ny kultur inden for teknologi. Tag nu fx 
SmartPhonen, eller i Apples tilfælde, iPhonen. Den har åbnet et nyt univers for os 
moderne mennesker. Nu er internettet ikke bare på computeren derhjemme, men i 
vores lomme. 
!(husk kilde) teknologien har før fungeret anderledes, nemlig ekstern teknologi. Vi 
har brugt teknologien til at optimere og effektivisere vores arbejde, men uden at 
ændre på vores evner. Det har udelukkende været et hjælpemiddel, hvorimod vi 
nu står overfor en teknologi, der overtager flere af de menneskelige funktioner. 
Især når det kommer til hjernen. Computerteknologien har givet os en ”ekstern 
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hjerne”, hvori vi lægger minder af billeder, ideer og arbejde. Vi behøver knapt nok 
huske noget selv, for tankerne kan vi have i en USB-pind. 
Den mobile teknologiske udvikling, knytter sig meget op af den nuværende 
generation. Vil det have en konsekvens hvis vi fortsat udvidede vores teknologiske 
forbrug i forhold til vores projekt med at indføre elektroniske bestillinger på 
restauranter? Det er en af problemstillingerne om hvorvidt det vil påvirke os. 
”Langdon Winner har formuleret, at den samfundsmæssige diskussion af teknologi 
blevet kogt ned til tre spørgsmål: hvad er teknologiens praktiske nytte? Hvordan 
kan den bidrage til økonomien og hvilke miljømæssige konsekvenser er forbundet 
med den? Winners pointe med denne iagttagelse er, at det helt centrale 
spørgsmål om, hvordan mennesker og samfund formes og omformes gennem nye 
teknologiske innovationer forsvinder af syne”26 
Det er meget tydeligt at den moderne teknologi og de moderne designs har 
påvirket det sociale miljø. Den moderne socialteknologi har ændret os radikalt, for 
det er snart ikke muligt at færdes i dagens Danmark uden computer og telefon. 
Kommunikation foregår hyppigere igennem computer og telefon, end via personligt 
fremmøde, og arbejdet klares på computeren. Det har den fordel, at samfundet 
bevæger sig hurtigt fremad. Arbejde der før tog lang tid, kan klares på et øjeblik, 
og ting der før skulle terpes oven i hovedet, kan postes på enten computeren eller 
mobilen. 
Vi bliver stigende mere effektive, men også inaktive når det kommer til de sociale 
omstændigheder. Man tror man får stillet sine sociale behov via facebook og 
eventuelle datingsites, men nærkontakt, berøring og andre sociale faktorer bliver 
cuttet fra, og man får en “falsk” stillet følelse af socialt samkvem og det bliver et 
mangel.  
Vores digitale menukort vil overtage en menneskelig funktion, og det kan have 
forskellige konsekvenser og fordele, for som nævnt tidligere mindsker vi den 
personlige service, og den egenskab tjeneren har, nemlig at sælge. Det at sælge 
kan være et problem for et digitalt apparat, for der bruger vi vores menneskelighed 
og service til at ”manipulere” kunden til at købe den dyre vin.  
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Designprocesser 
Lawson diskuterer i sine tekster, at der findes et utal af forskellige designprocesser, 
og næsten inde for hvert design- eller udviklingsfelt, er designprocessen og 
fremgangsmåden forskellige. Denne designproces, ligesom selve designet, 
udvikles løbende med projektets udformning. Det kan være en prøve, ikke at starte 
ud med en for snæversynet og forudbestemt designidé27, men lade udviklingerne, 
ændringerne, og selve designprocessen udforme sig naturligt. Mange professorer 
og teorianalytikere har igennem årene prøvet at fabrikere den perfekte model, over 
hvordan en designproces skal struktureres og opstilles fra start til slut. Målet for 
dette er, at sammenstrikke en overordnet skabelon for en designproces, som stort 
set kan dækkes ind over alle designideer. Altså nogle punkter, der forløber i en 
logisk rækkefølge, som giver et overblik over hvilke faser, designet skal gennemgå, 
for at opnå det bedste resultat, af det pågældende design.  
 
Et bud på sådanne skabelon kunne være de 4 faser, der findes i arkitekternes 
håndbog “RIBA Architectural Practice and Management Handbook” (1965)28, som 
vi vil prøve at sætte vores eget designprocess ind i. Det skal understreges, at vi 
ikke har gjort brug af denne process i vores designforløb, men ønsker at vise 
hvorfor den ikke er optimal, gennem vores eget design.  
 
“Phase one Assimilation: Generelle oplysninger:  
Undersøge det felt problemet udspringer fra. Dvs. finde information der 
understøtter den problemstilling det drejer sig om, samt samle yderligere viden 
omkring emnet og dets omstændigheder. I vores tilfælde omhandlede problemet, 
det stressende arbejdsmiljø på restaurantkæder. Det viste sig dog at være en 
utrolig svært overemne at begynde med, eftersom problemet ikke konkret er blevet 
undersøgt endnu. Det kan også virke meget besværligt at vurdere hvilke 
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informationer, der er relevante og brugbare så tidligt i forløbet, og før fase 2 er 
gennemgået.  
 
Phase two general study:  
I denne fase undersøges det reelle problem mere i dybden. Vi fik verificeret vores 
problem, gennem allerede eksisterende undersøgelser, netop omkring vores emne. 
På baggrund af god forståelse og definition af problemet, samt den information 
man fik i fase 1 fandt vi ud af,  at fase 1 og 2 fungerer bedst, hvis de gennemgås 
næsten sideløbende.  
 
 
Phase three development: udvikling 
Et design kan starte ét sted og slutte et andet. Under udviklingen kan der poppe 
nye emner og nye spændende problemstillinger op, der kan ændre kursen af 
designet. Man kan også starte på et design og først finde det rigtige udbytte af det, 
når det er færdigt og afprøvet. Vi startede vores udvikling med at lave et 
storyboard, for at få en bedre forståelse af, hvad vores digitale menukort, egentligt 
skulle indeholde. Dette kan resultere i at, man kan blive udfordret i sine tidligere 
forudsætninger omkring sin egen forståelse af opgaven. For at løse dette problem, 
kan det være nødvendigt, at se tilbage på fase 2. “...without experimentation, we 
might all still be living in caves and using rocks as tools. Anything we use today 
arrives through a process of organized experimentation, over time; improved tools, 
new processes, and alternative technologies all have arisen because they have 
been worked out in various structured ways.”29 Altså er budskabet i dette citat, at 
ethvert forsøg på at designe og udrette noget, indeholder eksperimenter, så derfor 
er det vigtigt at man inddrager dette i sin designproces.  
 
Phase four communication: Kommunikation    
Fase 4 er den fase hvor man får evt. feedback på sine undersøgelser, interviews, 
spørgeskemaer eller lignende. Her får man ofte vigtig feedback, som kan resultere 
????????????????????????????????????????????????????????
29 Thomke, Stefan H. (2003). Experimentation Matters. HBS Press. Side 1 
 ??
i en uforventet drejning af løsningsforslaget, hvis det ikke virker som henseende30. 
I vores tilfælde havde vi valgt, at henvende os til restaurantkæden, Madklubben. Vi 
fik arrangeret et møde med chefen, der syntes godt om vores ide, men følte at det 
blev for upersonligt for deres kundekreds. Yderligere bekræftede han os i vores 
ide omkring, at henvende os til Jensens Bøfhus, som vi tidligere i forløbet også 
havde overvejet. Jensens Bøfhus ville være en bedre målgruppe, da deres 
arbejdstempo er højt, samt at deres fokus ikke er placeret så højt på den 
personlige betjening, som hos mange andre.  
 
31 
Denne model giver nogle simple retningslinjer, som burde være relativt nemme at 
forholde sig til. Man kan dog diskutere om designprocessen opnår dens ønskede 
effekt/virkning, da man skal skal starte med assimilation og følge rækkefølgen i 
modellen. Modellen forhindrer os i at f.eks. starte med at udvikle produktet inden vi 
har undersøgt problemet, hvilket vi gjorde i vores designproces.  Denne proces 
ville ikke have den ønskede virkning, hvis vi havde brugt den i vores projekt.  
 
En anden designproces, som Lawson diskuterer, er udviklet af Tom Markus (1969) 
og Tom Maver (1970), der også former deres designproces, med en mere slavisk 
tilgang, som indeholder punkter og retningslinjer. Denne proces er dog udviklet 
med en lille bevidsthed omkring nødvendigheden i at vende tilbage til de tidligere 
faser i forløbet, for at få det bedste resultat. Dette er nødvendigt da man løbende 
får flere informationer, der påvirker designprocessen og kan resultere i store, såvel 
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som små ændringe. Lawson kritiserer dog også denne process, da den kun har et 
“return loop”, og et start- og slutpunkt32.   
“In the majority of practical design situations, by the time you have produced this 
and found out that and made a synthesis, you realise you have forgotten to 
analyse something else here, and you have to go round the cycle and produce a 
modified synthesis, and so on”33. I vores design process diskuterede vi problemer, 
og løsningsforslag sideløbende, eftersom det viste sig, at visse løsningsforslag, 
resulterede i nye problemer. Et eksempel på dette er, at vores løsningsforslag (det 
digitale menukort) medførte et nyt problem, i form af begrænsning af den 
personlige service. Denne udskiftning af mennesker til elektronik, kan for mange 
mennesker virke forkert, hvilke er et vigtigt element at tage under betragtning.  
 
34 
Lawson diskuterer disse teorier og argumenterer, som set ovenfor, at der ikke 
findes en struktureret designproces, der skal følges slavisk. Det mener han ikke er 
nødvendigt for at opnå det bedste resultat. Han argumenterer derimod, at en 
designproces er en sammensmeltning af forskellige retningslinjer, som der skal 
springes i, og vendes tilbage til over flere omgange. Hans klare holdning er, at der 
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hverken burde være et konkret start- og slutpunkt, eller nogen som helst form for 
slavisk linjeret strukturering, men at man burde starte det sted i processen der 
findes passende, og springe frem og tilbage. Hans syn på modellerne er dog ikke 
udelukkende kritisk, men at man faktisk godt kan bruge nogle af de faser, som 
modellerne beskriver, eftersom der er visse ting, som man kan argumentere for, at 
en designproces skal indeholde35. Disse faser skal bare ikke sættes ind i en 
systematisk rækkefølge som SKAL følges, men snarere kastes op i luften, rodes 
rundt og måske endda sætte nogle af faserne sammen, hvis det giver mening for 
processen og projektet.  
Vi har igennem vores egen designprocess, benyttet os af netop denne form for 
strategi. Vi har i fællesskab klargjort visse fokuspunkter, men valgte ikke at følge 
dem slavisk. Dette er en arbejdsproces der har tilladt os at bevæge os mellem 
faserne/retningslinjerne, som vi fandt nødvendigt. Samtidig med dette har vi fundet 
det struktureret og overskueligt at arbejde med, eftersom vi trods alt havde nogle 
punkter, vi vidste vi skulle holde os til. Vi har derfor ladet designprocessen 
udforme sig selv, hvilke har gjort det lettere for os at arbejde på en mere naturlig 
fremgangsmåde, og ikke blive for begrænset af vores forudbesluttede fortolkninger. 
Med alt dette taget i betragtning kan vi konkludere, at vi ubevidst har fulgt Lawsons 
teorier i vores designproces.  
 
Lawson præsenterer i hans tekster, et udkast til en designproces model, men som 
han selv siger36:”....this map should not be read too literally since any visually 
understandable diagram is probably far too much of a simplification of what is 
clearly a highly complex mental process.”37 Denne model viser de punkter, man 
kan følge, men giver et klart indtryk af, at man ikke skal følge dem i en 
forudbestemt orden.  
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38 
Kritik af designteorier 
En vigtig ting at have i baghovedet, med hensyn til designteori, er den manglende 
erfaring teoretikerne har med den praktiske del af designprocessen. Design 
teoretikere er nødvendigvis ikke selv designere. Designere vil måske ikke tage 
stilling til de forskellige designteorier på grund af at de hellere vil gøre brug af 
deres egen viden og erfaringer, frem for at følge nogle retningslinjer som er blevet 
udstedt af en professor. Donald Schön forklarer at de dygtige designere behandler 
deres designproces som noget unikt, hvilket betyder at de ikke forholder sig til 
særligt mange retningslinjer, bestemt af andre personer.39 De kan i de fleste 
tilfælde ikke forklare deres egne metoder som de benytter sig af, når de designer 
et design. Ideen med at bruge teorier udtænkt af design teoretikere betyder også 
at man skal benytte sig af nogle regler og retningslinjer, hvilket vil være imod 
mange designers ide om en designproces. 
Et andet problem med disse designteorier er, at nogle af dem er udarbejdet af 
arkitekter, hvilket kan gøre det svært at overføre dem til vores designproces og 
produkt. 
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Etiske overvejelser 
Når der er tale om etik i forhold til teknologiske problemstillinger, er der tale om 
teknologietik. Dette er et felt, som der hele tiden skal tages stilling til, eftersom 
teknologiens udvikling er i konstant stærk fremgang. Teknologietik er kort sagt de 
etiske overvejelser, der skal gennemgås i designprocessen, med henblik på 
udviklingen og anvendelsen af det teknologiske produkt.  
Vi har igennem vores proces med dette design oplevet, at selvom vores mål var at 
løse en problemstilling omhandlende stress, opstod der samtidig også nye 
problemstillinger gennem vores løsningsforslag. Der er både kommet 
begrænsninger og ligeledes udvidelser. Vi har oplevet, at vores udvikling af det 
digitale menukort, rejser en masse etiske problemstillinger. Et eksempel på dette 
kunne være, at det digitale menukort blev en realitet, og dermed påtog sig visse 
dele af en tjeners opgaver. Dette kunne videre resultere i fyringer af personalet på 
de pågældende restauranter. Dermed erstatter elektronik menneskelige 
arbejdspladser, hvilke muligvis kan opfattes som etisk forkert. Det er også vigtigt 
ikke at glemme kunden som aspekt i denne proces. Man skal overveje, om det 
muligvis ville påvirke de restaurant besøgende på en negativ måde, eftersom det 
jo ikke udelukkende handler om effektiviteten og en hurtig service. Et 
restaurantbesøg handler også for mange mennesker om den gode oplevelse, og 
service ved den menneskelige kontakt og salg. Det er muligt, at restaurant 
gæsterne, der sætter fokus på netop disse elementer, ville fravælge en restaurant, 
med denne form for menukort. Derfor skal man tage i betragtning at vores design 
egner sig til restauranter, hvor der er mindre fokus på service, frem for billig mad 
og effektivitet.  
Teknologien er kommet for at blive og de fleste serviceorienterede arbejdsformer 
er på den ene eller anden måde, blevet digitaliseret. Det handler ikke kun om en 
god ide, men om den perfekte løsning, der tager alle aspekter i betragtning.  
?  
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Diskussion 
Vi har ud fra vores interview med Madklubben Vesterbro’s chef, blevet 
opmærksom på nogle fejl og mangler i vores produkt. En stor mangel som han 
ikke ville undvære, er den personlige betjening, der er med til at skabe mersalg og 
løse mange problemer på stedet. Det ville vi løse med et have et detaljeret 
menukort, hvor man kan læse alle detaljer om den enkelte ret. Restaurantchefen 
tror ikke at gæsterne er interesseret i at læse om maden, men vil hellere høre om 
maden fra en engageret tjener. Det kan også skabe en masse misforståelser og 
problemer, at gæsten skal sætte sig ind i et nyt system. Hvor ligger ansvaret hvis 
de laver en tastefejl? Ligger ansvaret hos kunden, og er de villige til at betale for 
den, da de jo er vant til den personlige betjening?  
Hvad med den del af befolkningen der ikke er vant til at betjene en iPad? Skal 
tjeneren så over og taste det ind for dem, og hvad er der så vundet ved det? 
Til vores forbavselse er der flere punkter som vi ikke havde tænkt på, hvilket ikke 
tegner godt, når man laver et nyt design. Det behøver ikke betyde katastrofe, men 
det får en anden kategori, nemlig at produktet ikke er færdigudviklet, og at der 
stadig mangler nogle essentielle egenskaber.  
Det er svært at komme udenom at vi lever i en verden, der er stærkt præget af en 
konstant digital udvikling. Denne udvikling er med til at gøre mange ting/opgaver, som 
førhen var meget tidskrævende, til kun at tage et par klik på en computerskærm. Der er 
næsten ikke den ting, som man ikke digitalt kan gå ind og påvirke. 
Man behøver ikke gå i banken for at overføre penge og betale regninger. Man behøver 
ikke tage ned til et rejsebureau for at booke din vinterferie. Steder som IKEA, Føtex og 
Post Danmark har indført selvbetjening, så man selv kan scanne sine vare ind og betale. 
Ting der normalt var et dagsprojekt kan ordnes med få klik på internettet, og sparer en 
masse tid. De før “tvungne” sociale kontakter med henholdsvis rejsebureauet og 
bankdamen er ikke nødvendigt længere. I stedet kan man nå ned og købe ind, hvor 
kassedamen er erstattet af et elektronisk kasseapparat. Man opretholder sin anonymitet 
og behøver ikke møde fremmede mennesker. Dette fremkalder nye problemstillinger, 
for er det det vi ønsker, eller er det udelukkende effektivtet og tidsbesparelse vi søger? I 
forhold til vores produkt har kunden muligheden for at bevare anonymitet ved ikke at 
 ??
være tvunget til at kontaktes af en tjener. Det kan være rart hvis man egentlig bare 
gerne vil have noget mad, men ikke snakke med nogen. Men det kan også virke isoleret 
og menneskefjernt. Den nye mulighed for selv at vælge fællesskaber og i større grad 
vælge relationer fra og til, giver en større kontrol over egen iscenesætte. Når man går i 
supermarkedet kan man vælge at bruge selvbetjeningen til at købe den ikke økologiske 
bøf der er slagtet i Polen af underbetalte arbejdere. Når man køber sine økologiske 
svanemærkede vare, kan man gå til kassen med den søde kassedame. Med det menes 
der, at man selv kan bestemme om man vil bevare anonymiteten, eller om man føler for 
at blive betjent, af en personlig medarbejder.  
Konklusion 
Vi fandt ud af via et interview med restaurantchefen for Madklubben, at vores design 
ikke passede til dem. Madklubben vægter den personlige betjening meget højt, hvor de 
både har mulighed for mersalg og hurtig problemløsning. De har tidligere prøvet et 
elektronisk bestillingssystem fra Ajour, som tjenerne brugte. De stoppede efter en dag, 
da de brugte for meget tid på fejlrettelser. Da Madklubben ikke var klar til at indføre det 
digitale menukort, opstod der tvivl hos os om der var et problem. Vi har igennem 
Lawsons designteori lært, at man sagtens kan springe frem og tilbage mellem faserne, 
så derfor er det ikke nødvendigvis et mislykkede projekt, men bare et design der ikke er 
færdigudviklet. Vi sprang derfor til problemfasen og søgte restauranter med større 
potentiale som Jensens Bøfhus og travle cafeer. Vi brugte explanatory design theory til 
at skabe et overblik over vores design, og ændrede det ift. en bredere problemstilling. 
Restaurantchefen var ikke sikker på at ældre brugere ville kunne bruge det digitale 
menukort. Men her har designeren en vigtig opgave i at skabe et design med 
affordance, så det er nemt for alle gæster at bruge menukortet. 
Ud fra vores interview med madklubben, kan vi konkludere at nogle firmaer ikke er 
klar til vores ide, for det er også et produkt der kræver massiv omstrukturering og 
tilpasning. Endnu en ting er, forholdet mellem forventet service ift. prisen. Ligesom 
at man kun ser selvbetjening i Føtex og ikke i Irma, er der også forskel på servicen 
i restauranter. Vi kan konkludere, at det vil være nemmere at indføre det digitale 
menukort i de billigere restauranter, eftersom madprisen er vigtigere end servicen. 
 ??
Vi forestiller os at forventningerne til servicen vil ændre sig på sigt i de dyre 
restauranter. Det digitale menukort fjerner også ventetiden, ligesom køen i 
supermarkedet. Ved at bestille via det digitale menukort behøver man heller ikke 
forholde sig til en god eller dårlig tjener. Som restaurantgæster får man frihed til at 
hygge sig sammen uden at blive forstyrret af en tjener, og derfor vælge sit eget 
selskab.  
Vi konkluderer ud fra foregående undersøgelser, at stressfaktoren i 
restaurationsbranchen er større end i andre brancher. En vigtig del af vores design 
er at mindske denne stress medarbejderne bliver udsat for dagligt. Vi antager 
derfor at stressfaktoren som tjener, nok ikke vil blive påvirket ret meget, da mange 
restauranter formentlig vil nedjustere bemandingen i takt med at flere bestiller via 
det digitale menukort.  
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Arbejdsprocessen 
Vi startede talstærkt ud med 6 meget forskellige, dog motiverede studerende. Efter et 
par “summerunder” blev allesammen hurtigt fanget af emnet var lyd og lysinstallation i 
det offentlige rum. Eftersom vi ikke havde en præcis vinkel vi ville dreje projektet i, tog 
det nogle gruppemøder før vi valgte at indskrænke det til lyd og lysinstallationer på 
offentlige toilet. Vi fandt hurtigt ud af, at dette var et svært emne at komme ind på og 
finde litteratur/empiri om. Yderligere var det meget svært for os, at finde ud af hvordan 
man skulle starte sådanne et projekt, da ingen af os er erfarne med denne form for 
projektarbejde. Det virkede overvældende at skulle starte på en opgave, hvor vi 
manglede retning og udgangspunkt. Vores motivation forsvandt ret hurtigt for emnet 
toiletter, men vi valgte at fortsatte da vi mente det var på tide at komme i gang, og vi 
frygtede at komme for langt bagud, hvis vi skulle starte helt nyt emne. Vi var alle i 
gruppen i tvivl om hvordan vi kom i gang på den “rigtige” måde og der startede kaoset i 
vores gruppe. Vi havde svært ved at finde en fælles indgangsvinkel og en fælles 
struktur, da vi alle er meget forskellige typer og arbejder på hver vores måde. Vi tog ikke 
den fornødne tid til at definere os som gruppe og finde ud af hvad vi skulle, hvilke nok 
var en meget konsekvent fejl. Vi arbejdede på 6 forskellige måder, og begyndte at skifte 
emne frem og tilbage. Vi var meget overladt til os selv og vejledningen var ikke som 
forventet. Vi manglede bl.a noget vejledning i hvordan man starter sådan en opgave, 
hvordan man kommer igang og hvad det betyder, at arbejde i en gruppe om et problem. 
Vi havde også meget høje forventninger til hinanden, os selv og projektet, og mistede 
hurtigt modet på det, da vi ikke kom i gang med et fantastisk projekt fra starten. Vi kom 
allesammen omkring ideen at studiet ikke var det rette for os, og at det var humteks 
skyld, og det hele blev meget demotiverende, som desværre smittede af på vores 
arbejdsindsats og gruppedynamik. Folk begyndte at komme oftere for sent, og sætte 
projektet i lavere prioritet, end f.eks. arbejde. Med ca. 3 uger tilbage inden projektet 
skulle afleveres, havde vi et minimum antal af sider, som vi havde fået fortalt var 
nærmest ubrugelige, eftersom kilderne ikke var gyldige. Vi valgte til et gruppemøde, at 
tage springet og fuldstændig ændre emne i forhold til hvad udgangspunktet var. Ideen 
var det Digitale Menukort, som hurtigt blev taget godt imod af 4 medlemmer i vores 
???? ???????? ????????
???????????????????????????
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gruppe. Valget resulterede dog i, at gruppen splittede op og 2 gruppemedlemmer valgte 
at starte deres eget projekt, da de ikke kunne finde motivering og interesse i det 
nyvalgte emne. Det var alt i alt noget af en omvæltning og en mindre stressfaktor, for nu 
var vi kun 4 gruppemedlemmer tilbage, som skulle til at starte forfra, og færdiggøre 
opgaven på 3 uger. Yderligere havde vi beklaget os til vores hussekretær over den 
manglende hjælp og vejledning fra vores daværende vejleder. Dette resulterede i, at vi 
fik en ny vejleder, der kunne give os et bedre indblik i bl.a hvad opgaven skulle 
indeholde og hvordan den skulle takles. Efter denne ændring og en opmuntrende 
samtale med vores nye vejleder,  blev vi meget mere motiveret til at gå i gang med 
intensivt forløb, og oven i købet med et emne vi rent faktisk brændte for. Vi satte os ned 
og lavede en struktureret plan over vores intensive forløb, og uddelegerede opgaver. Vi 
besluttede os for at møde kl. 10 alle hverdage, og arbejde så længe vi overhovedet 
orkede det. Desuden valgte vi at holde fri i weekenderne, for at få tankerne lidt væk fra 
opgaven og ikke køre sur i det. Samarbejdet blev hurtigt bedre og vi lærte hinanden 
bedre at kende samt hinandens interesser, styrker og svagheder. Der blev indført 
kagedag om fredagen, og vi begyndte at lave mad og hyggede sammen, for at gøre 
gruppedynamikken så god som mulig. Nu har vi udarbejdet denne rapport under stort 
pres, men ikke uden fornøjelser, og man kan roligt sige at vi har lært en masse og taget 
en masse med, til det næste semesterprojekt. 
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Restaurantchefen bliver inden interviewet præsenteret for interviewforløbet der starter 
med arbejdsprocessen ift. madbestilling, derefter tjenerens arbejdsopgave og til sidst 
vores design ide. 
 
00:00:05 Interviewer A: Allerførst kunne vi godt tænke os at høre hvordan forgår  det 1 
når der kommer en gæst ind og skal til og bestille, hele den arbejdsproces og alt det 2 
information der bliver sendt rundt? 3 
 4 
00:00:15 Restaurantchef: Arbejdsprocessen er jo…..øh….forsimplet her i forhold til 5 
mange andre steder, det er jo……øh……proceduren er den at gæsten kommer ind og 6 
vi tager imod dem med et smil og de følges til bords….øh….hvor vi har et vinkort 7 
med os som vi lægger på et opdækket bord og vi har relativ simpel opdækning af den 8 
grund vi sælger bordene to gange, så gæsten er selv aktiv i måltidet, eller hvad man 9 
siger, de læser og forstå selv…øh….sig frem til, til retterne på vores menukort, så vi 10 
præsentere ikke frygtelig meget som tjener udover en enkelt tavleret og 11 
dagens….øh…ret fisk..øh..ost måske. For ellers er man sådan set selv….øh….som 12 
gæst….øh, hvad hedder det……istand til selv og sku….øh…sku se hva hva hvad man 13 
ligesom selv (restaurantchef kommer til at ramme mikrofon) hov for satan, kommer 14 
frem til.  15 
 16 
00:01:25 Restaurantchef: Menukortet ligger jo på bordet, altså det er opsat, det ligger 17 
på selve bordene. Der fremgår det helt og tydelig hvad der er på vores menu, som 18 
skifter hver anden måned. Layoutet er altid identisk i alle vores resturanter, så det er 19 
opsat på en måde der er let forståelig. På kort fremgår vores manifest også, hvor 20 
gæsten kan læse sig frem til spillereglerne, for man har ikke den samme mængde at 21 
tid som andre steder. 22 
 23 
00:02:23 Interviewer A: Hvad er det der tager mest tid for dem der servere og hvad er 24 
det der kan gøre det bliver en hektisk arbejdsopgave? 25 
 26 
00:02:34 Restaurantchef: I og med, at man som tjener her inde har et utroligt højt 27 
gæsteantal pr. tjener, så er det en stor opgave at komme rundt og få taget bestillinger 28 
og få serveret for den mængde af brugere der er. Så det er helt klart det er 29 
tidskrævende og tage imod forskellige brugere. Processen er, at vi har en helt fast 30 
fremgangsmåde hvordan vi gøre tingene på og det er vi simpelthen nød til at have, 31 
fordi vi har en tidsbegrænset periode i det vi kalder fra første seat, som strækker sig 32 
fra, med ankomst mellem 17:30 og 18:30, der har gæsten bordet i to timer og et kvart. 33 
Så derfor er vi nød til at arbejde med helt stringente metoder, så vi kan holde os inde 34 
for den tidsgrænse. 35 
 36 
00:03:28 Interviewer A: Er det en tidsgrænse gæsten er bevidst om? 37 
 38 
00:03:31 Restaurantchef: Ja, alle sammen de får to sms’er omkring det, til større 39 
grupper nævner vi det for dem, så de ved det. Bestillingsprocessen tager lidt tid, det 40 
gør den, som jeg siger til dem, når i er der skal i også være der, så det vil sige så er 41 
man der 100 % ved bordet, så tager det den tid det tager og det går vi ikke på 42 
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kompromis med. Så det er klart der er nogen der har forskellige spørgsmål til kortet til 43 
sammensætningerne og til vine, den vej ud af, det tager tid.  44 
 45 
00:04:12 Interviewer A: Også i forhold til serveringen..? 46 
 47 
00:04:16 Restaurantchef: Vi er jo en stor restaurant, der har ca. 240 spisende gæster 48 
ad gangen. Der har vi selvfølgelig nogle forskellige stillingsbeskrivelser. Vi har en 49 
stillingbetegnelse der hedder runner, der sørger for at opretholde restaurantens flow, 50 
således at tjenerne primært kan koncentrere sig om deres positioner og områder og 51 
varetage service niveauet der. 52 
 53 
00:04:43 Interviewer A: Hvad er det tjenerens ansvar/arbejdsområde er? 54 
 55 
00:04:47 Restaurantchef: Tjeners arbejdsopgaver er helt konkret at stå for sin stilling. 56 
Sin stilling består typisk af en 15-20 borde godt og vel. Primær arbejdsopgave for 57 
tjeneren det er at man får tage sig godt af sine gæster. Det betyder man holder et højt 58 
service niveau, man løber med mad også, uden maden løber tingene jo ikke rundt, det 59 
er også at løbe med drikkevarer, det er at få dækket op igen til næste hold. Det vi 60 
prøver lidt i og med vi er en stor restaurant, så er vi nød til at have nogle der går ind 61 
og hjælper tjeneren i pressede situationer på store aftener, som vi kalder for en runner. 62 
 63 
00:05:45 Interviewer A: Hvilke arbejdsopgaver tager runneren sig af? 64 
 65 
00:05:47 Restaurantchef: Runneren løber med mad, dækker op, fylder op, således at 66 
alt bliver gjort lettere og holder restauranten kørende. 67 
 68 
00:06:07 Interviewer A: Vi kan lige så godt præsentere vores ide nu. Vi har formodet 69 
at det er bestillingen tager tid 70 
 71 
00:06:23 Interviewer B: Ideen er at lave et digitalt menukort, et menukort der er 72 
velegnet til Madklubben eller andre restauranter som nærmest har fuldt booket hver 73 
aften. Fordi så tænkte vi at for at man kan lette det pres der kommer på tjeneren, så 74 
kan gæsten selv sidde med enten sin egen iPad eller en man får udleveret eller som en 75 
der er i bordet. Så bestiller de simpelthen over det, så kender de konceptet og kan 76 
trykke ind hvad de gerne vil have, så det vil sige man springer lige et led over, så 77 
bestillingen går direkte fra gæsten til kokken, så kan man så tilkalde tjeneren hvis man 78 
har brug for hjælp eller hvis man vil have nogle ekstra råd eller anbefalinger. 79 
Umildbart står man for det meste selv. 80 
 81 
00:07:38 Interviewer A: Vi tænker også det er meget af den information der bliver 82 
sendt rundt når man kommer ind. Allerførst bliver der sendt noget fra tjener til gæster, 83 
menukortet får gæsterne og de har nogle spørgsmål til menukortet. Ligge det ind i 84 
den, så man kan læse det ud fra den og hvis man har nogle ekstra kan man altid få fat i 85 
en tjener til at få uddybet og så at informationen ryger direkte fra gæsten til køkkenet 86 
med hvad det er de har bestemt. Måske ligge nogle funktioner ind i systemet, så 87 
systemet bliver bevidst om hvor lang tid enkelte retter tager, så det kan hjælpe 88 
køkkenet med at få tilberedt retterne til samme bord til samme tid. Også måske kunne 89 
sende information fra køkkenet til gæsterne, hvis nu et eller andet går galt, så kan de 90 
se der går lige lidt tid, så måske med eller uden grund. Sådan så at gæsterne er 91 
informeret.  92 
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 93 
00:08:41 Interviewer B: Også sådan en ting som betaling, kan også godt være sådan 94 
en ting hvor gæsterne bare gerne vil ud til deres biograf eller et eller andet. Når man 95 
har meldt sig ind her har den regner det hele sammen, så kan man bare trykke betale, 96 
fordi den har registreret en, hvis man er anden gangs besøgende. Betalingen går 97 
hurtigt. 98 
 99 
00:09:18 Interviewer A: Det er egentlig at tænke hele restaurantbesøget, hele den der 100 
betjening, tænke den ind i rammerne af internet butikken, men stadig med muligheden 101 
for at få den personlige betjening.  102 
 103 
00:09:35 Restaurantchef: Det er også en tanke vi har arbejdet lidt med og kommet lidt 104 
fra. Vi ser lidt for mange faremomenter ift. det er et rigtig stor skridt at gå hvad angår 105 
personlighed, som vi sætter en dyd i ift. stemmningen og den vibe der er på stedet, 106 
fordi vores tjenere er også dem der spreder humøret blandt gæsterne og der er 107 
branchen, i hvert fald det her sted, nok stadig for oldschool klisteret fast til at 108 
chaconnen den bliver nød til at være med tjenere der kommer og tager imod 109 
bestillingen, selvfølgelig vil processen gøres lettere, det er der ingen tvivl om. Jeg kan 110 
også se rigtig mange fejlkilder i det og fejlmomenter. Om fru Jensen kan finde ud af 111 
bruge tasterne, hun får bestilt det helt forkerte, hvis ansvar, hvor ligger det henne, hos 112 
os, hos gæsten, der er helt klart en ansvars pålæggelse der er udefinerbar, fordi så kan 113 
vi påstå at gæsten har trykket på den forkerte ret, de påstår det modsatte, påstand mod 114 
påstand. Det er i forvejen et sted hvor der hele tiden forekommer rettelser, hvad gør 115 
man så, samler man de her ind efter endt bestilling, i såfaldt hvor gør man af dem, det 116 
er også en anden ting i praktisk. Vi er 240 pladser, det er lig 240 iPads, hvad gør vi af 117 
dem når bestillingen er taget, hvad gør vi hvis de finder ud af de vil have en ekstra øl, 118 
er man nød til at gør det er man nød til at gøre det hele vejen igennem, så det vil sige 119 
drikkevare skal også med her på, skal vi så komme ned med en iPad til bordet for at 120 
de skal trykke, jeg vil have en øl, det skal tænkes videre, det er ikke bare at bestille en 121 
gang ligesom på McDonalds her. Det er bestillingsproces der forgå 10 gange i hvert 122 
fald.  123 
Så er der også noget omkring køkkenet. Jeg har meget svært ved at se, at denne her 124 
generations kokke ville ku vende sig til det på det her niveau, det lyder meget hårdt 125 
sagt, men jeg tænker lidt mere Jensens Bøfhus, det gør jeg fordi der er gennemsnits 126 
gæsten en helt anden i forhold til her gennemsnits kokken i og med at de har ikke 127 
nogen for lærte kokke ansat, de får tilberedt alt maden via bon, hvor det faktisk bare 128 
er ufaglært arbejdskraft der står og putter en bøf på en rist og så køre den igennem 129 
medium, welldone, rare, altså i og med de ligesom har valgt den linje, så kan de jo 130 
også godt gå det skridt videre. Der er fremtid i det, det er der helt sikkert, det kan 131 
sagtens ske.  132 
 133 
00:13:50 Interviewer B: Vi også nemlig snakket om fejlkilder, at en af dem er også 134 
meget hele det der personlige præg, det ryger. 135 
 136 
00:14:06 Restaurantchef: Det er jo bare en spørgsmål om hvem man vil gå ud til, 137 
hvad for en restaurant genre henvender det her produkt sig til. Det er nok mere Bones, 138 
Jensens Bøfhus. 139 
 140 
00:14:29 Interviewer A: Det er også hvad betaler man for når man kommer ud at 141 
spise, hvad er det for en oplevelse man vil have, hvad er det man vil gi.  142 
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 143 
00:14:40 Resturantchef: En anden ting man helt klart mister på det og det er ikke så 144 
syndt for gæsten, men der er jo også mange gæster der godt kan lide og lægge drikke 145 
penge. Det fjerner du fuldstændig med det her. Der er mange der faktisk går ud og 146 
spiser fordi de egentlig godt kan li at betale for en god service og blive serviceret. 147 
Især her, man kan sige, det er hele tiden det der med hvad man forventer som gæst når 148 
man går ind i en restaurant. Dem der går her ind, de forventer på trods at vi har travlt 149 
et vist serviceniveau og blive serviceret og med serviceret mener jeg ikke bare man 150 
kommer med en tallerken og giver dem en portion mad, men også hele processen i en 151 
service, tag bestillingen, hej velkommen til, få en snak, sælge en, ”vi har den her 152 
fantastiske Cava”, hvor det personlige salg, det mister man fuldstændig med det her 153 
produkt. Du kan læse dig frem til hvordan maden og vinen smager fra de kan skrive 154 
en tekst. Noget som jeg selv ved, fordi jeg meget tit er ude at spise, så er det at hvis 155 
jeg har en tjener der kan beskrive tingene for en, så giver det et helt andet indtryk end 156 
at skulle læse sig selv frem til det, det er meget mere troværdigt, ”Jeg har sku smagt 157 
denne her Cava, den kan jeg sku stå inde for”, hvis i kan følge mig ”Denne her 158 
Brunello smager pisse godt jeg smagte den i går og det er lige præcis perfekt til denne 159 
her…” i stedet for man skal sidde på en skærm og sige passer godt til kylling osv. Det 160 
er det personlige service der stadig vægtes rigtig højt, især her. Det er slet ikke nogen 161 
dum ide. Så skal man også tænke over mht. kontant betaling, hvad man gør der ift. 162 
jeres produkt. 163 
 164 
00:16:37 Interviewer B: Der vil man få fat i tjeneren, hvis man vil betale kontant, der 165 
har vi lavet en knap der hedder ’Tilkald tjener’. 166 
 167 
00:16:45 Restaurantchef: Så skal i også tænke over hvad gør tjeneren, afslutte han så 168 
bordet på sin iPad? Du skal jo have en eller anden form for betalings garanti. Man kan 169 
jo sige, det er det samme som at købe et par bukser, det er klart. Bon det er jo et klart 170 
problem, der er mange firmaer der skal bruge boner, almindelige gæster, fordi de lige 171 
skal trække det fra et eller andet sted, så vi skal have udskrevet en kvittering. 172 
Derudover har vi også mange der betaler kontakt, det skal i have fundet en eller anden 173 
model for, hvordan en kontakt betaling skal forgå, hvis man bare kan trykke kontant 174 
som gæst. Man vil nok skulle have en ’tilkald tjener’ og så en knap der hedder 175 
’kontant’, så en kode fra en tjener, så stemmer, så er den afsluttet. Men en 176 
udprintnings funktion er nødvendig, det er der ingen tvivl om. 177 
 178 
00:17:48 Interviewer B: Så skulle det være sådan, at den blev sendt op til tjenerens 179 
computer, hvor man kunne se ’bord nr. 9 betalt kontant eller med dankort’ og så print 180 
bon.  181 
 182 
00:18:00 Interviewer A: Eller få tilsendt til e-mail, så har man revisorens e-mail. 183 
 184 
00:18:06 Restaurantchef: Der er ingen tvivl om der er fremtid i det. Vi rykker os jo 185 
hele tiden mod mere og mere elektronik og det gør vi da også i denne her branche. Jeg 186 
tror virkelig der går lang tid før vi rammer denne her margin og det niveau over. Alt 187 
hvad der er over os, det bliver kun mindre og mindre sandsynligt at i kan få sådan 188 
noget her ind, det er jo netop servicen man betaler for. Så for os, så vil jeg sige vi skal 189 
lige steppet ned, bones og den vej ned. Det er helt klart der hvor jeres målgruppe 190 
ligger. 191 
 192 
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00:18:50 Interviewer A: Kun du forstille dig at man kun tag værktøjet væk fra kunden 193 
og så giver det til tjeneren, så det er tjeneren der har værktøjet, det elektroniske? 194 
 195 
00:19:02 Restaurantchef: Det eksistere jo allerede på diverse cafeer. Vores udbyder af 196 
kasseopsætning, som hedder Ajour laver det også. Det er i høj grad eksisterende også 197 
med iPads i stedet for de her kæmpe computere. Det er en model vi også har haft på 198 
prøve en enkelt aften, men det var en aften, fordi mængden af taste fejl, det bliver 199 
bare større i og med at du binder dig til at når du taster noget ind, som tjener. Binder 200 
du dig næsten til det du har tastet ind i og med du taster luk port, som det hedder i 201 
funktionen, så sender den alt med det samme. Det der er i det, de her rettelser fra 202 
gæsters side der finder ud af ”ej jeg ved ikke helt med det her” så snart du kommer til 203 
at trykke på et eller andet, var det et helvede at sku få det slettet igen.  204 
 205 
00:19:53 Interviewer A: Så har man det der ekstra led. 206 
 207 
00:19:55 Restaurantchef: Der har du blokken som ekstra led, som du bare kan strege 208 
over på, så det led der hedder blok er faktisk et vigtigt led. 209 
 210 
00:20:04 Interviewer A: Friheden? 211 
 212 
00:20:05 Restaurantchef: Ja, friheden i en blok og du er mere bundet af en digital 213 
løsning, meningen med det er at du skal kunne tage bestillingen med det samme. 214 
 215 
00:20:19 Interviewer A: Sedlen behøver ikke komme der ind, den er der. 216 
 217 
00:20:22 Restuarantchef: Før du er helt sikker på det står der nede og bruger den 218 
samme mængde af tid om at gå op på computeren og taste ind før du er sikker. Jeg 219 
tror ikke der er den store tidsbesparelse i det og så er det en hel del dyre. Det skræver, 220 
at et sted som her, hvor vi har seks tjenere på, at hver eneste skal udstyres med sådan 221 
en lille dimsedut. 222 
 223 
00:20:44 Interviewer A: Kunne du se man kunne bruge den information i andre 224 
sammenhæng, ved ikke om det passer med stedet her, men sådan noget med at man 225 
kan gemme den enkelte kundes menuer, så man kan gemme den enkelte kundes 226 
menuer, så man ift. kunden kan tilbyde at tælle kalorier, så man kan sætte det ind i 227 
alle mulige andre rammer, så man også kan sætte det op imod lagerstyring og lave 228 
noget direkte afregning? 229 
 230 
00:21:12 Restaurantchef: Absolut, vi føre lagerstyring ud fra vores computere. 231 
Absolut, det er noget relativt nyt vi er begyndt på, men det er fremtiden. 232 
 233 
00:21:22 Interviewer A: Hvordan med bestillingerne, taster i dem ind i systemet 234 
bagefter? 235 
 236 
00:21:25 Restaurantchef: Nej, så bestiller vi til vores leverandør, så har de en 237 
minimums levering mængde vi har på lager, så har de en helt fast levering ud fra hvad 238 
vi har af minimums mængde på vores lager. Idet den på mit lager kan se der tre 239 
flasker et eller andet tilbage, x antal, så sender den straks en bestillingsordre til vores 240 
leverandør, helt digitalt af sig selv, så to dage efter står det leveret. Der kæmper vi lidt 241 
med at der stadig er noget manuelt i det, det funger ikke automatisk. Det giver ikke 242 
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mening hvis man løber tør for en flaske et eller andet den ene dag hos den samme 243 
leverandør og så løber man tør tre dage efter fra den anden, så optimere man ikke 244 
tingene, så bliver det et leverings helvede. Det funker stadig, at jeg manuelt går ind 245 
selv stadig manuelt og tager kontrol over det. I princippet får jeg besked om, når mit 246 
lager melder at jeg har to flasker tilbage, det er jo pisse fedt.  247 
 248 
00:22:30 Interviewer A: Bestillingerne fra bordene i løbet af aftenen, bliver det tastet 249 
ind hver gang der skal afregnes? 250 
 251 
00:22:37 Restaurantchef: Ved en bestilling, tager det på din bon og så taster det ind på 252 
vores computer med det samme efterfølgende. 253 
 254 
00:22:45 Interviewer A: Og det sammenkørt med regnskab og lagerstyring? 255 
 256 
00:22:50 Restaurantchef: Ja, præcis, det har du ret i. 257 
 258 
00:22:56 Interviewer B: Nu ved vi lidt mere om vores målgruppe. Jeg startede 259 
egentlig ud med McDonalds og Jensens Bøfhus, det er meget hurtig mad. 260 
 261 
00:23:12 Restaurantchef: Serviceniveauet. Jeg tror det er farligt at gå ned på 262 
McDonalds, det bliver ikke aktuelt for jer, det er jo ikke et sted hvor man forventer 263 
nogen form for service. Netop denne her henvender sig jo til, at der er en der skal 264 
servere din mad for dig. Ellers går du jo bare op i en kø stiller dig der og så får du det 265 
udleveret med det samme. Det tror jeg ikke er relevant for dem, i og med de er 266 
nærmest begrænset til en minimums mængde af service med det samme. Det er 267 
cafeer, Jensens Bøfhus og Bones. Der er et utal af cafeer og cafekæder. Det ku godt 268 
være relevant for dem. Der er en god mening med selve produktet, i og med at det er 269 
en relativt høj investering. Jeg tror godt det kan tjenes hjem på langt sigt i 270 
mandetimer, som vi kalder det. Det er noget der er dyrt og det er noget restauranter 271 
fokusere rigtig højt på. Det er deres omkostninger i forhold til løn. Dyr arbejdskraft. 272 
